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APROVECHAMIENTO DE PÉTALOS DE ROSA COMESTIBLE PARA LA 
PRODUCCIÓN DE LICOR 
 
 
RESUMEN 
 
 
Aprovechamiento de pétalos de rosa comestible para obtener un licor, con el sabor característico 
del aroma de las mismas y un grado alcohólico específico. 
 
Para la elaboración del licor se partió de la extracción y cuantificación del contenido de aceite 
esencial en la variedad “Red”, con el cual  se elaboraron soluciones de varias concentraciones 
molares  en etanol de 96°G.L., preparándose  licores de diferente grado alcohólico: 20, 25 y 30 
°G.L., considerando los que se expenden en el mercado. Esta información junto con el balance 
de materiales facilitó hacer la extracción sólido-líquido de los pétalos de rosa con alcohol. El 
tiempo de residencia se cuantificó con ayuda del índice de refracción, para lo cual  se utilizó una 
carta de índice de refracción en función de concentración, previamente elaborada.  
De las pruebas de catación de tres licores de diferente grado alcohólico,  efectuadas tanto para 
hombres y mujeres, el licor de mayor aceptación es el de 25°G.L. y de 30°Brix. 
 
. 
 
 
PALABRAS CLAVE: /EXTRACCIÓN SÓLIDO-LÍQUIDO/ACEITES 
ESENCIALES/ROSAS  /BEBIDAS ALCOHÓLICAS/LICORES/. 
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UTILIZATION OF EDIBLE ROSE PETALS FOR LIQUOR PRODUCTION 
 
 
 
ABSTRACT 
 
 
Utilization of waste edible rose petals to obtain a liquor. With the characteristic flavor from their 
aroma and specific alcoholic grade. 
 
To prepare the liquor began from quantifying the essential oil content in the range "Red". With 
this oil were prepared various  solutions of different concentrations of ethanol 96 ° GL, 
preparing different spirits: 20,25 y 30°G.L., this information together with material balance 
makes easy  the solid-liquid extraction of rose petals with alcohol, the residence time it 
quantitated using the refractive index of which is used a refractive index letter as a function of 
concentration, previously prepared. 
The alcoholic grade  was taken as a reference of liquors that are sold on the market. 
Cupping test made for both men and women, greater acceptance liquor is 25 ° GL and 30°Brix. 
 
 
 
 
KYE WORDS: /SOLID-LIQUID EXTRACTION /ESSENTIAL OILS / 
ROSES/ALCOHOLIC BEVERAGES/ LIQUOR
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INTRODUCCIÓN 
 
El Ecuador se consolidó en el año 2011 como el tercer exportador mundial de flores al vender 
50 mil toneladas, siendo la mayor parte rosas. El uso principal de estas flores ha sido como 
elementos ornamentales, su aceite esencial en especial se ha utilizado para elaboración de 
perfumes y jabones, nuestro país es pionero en el cultivo y comercialización para consumo 
como alimento de rosas especialmente en Estados Unidos y Europa. Lo que se persigue con este 
trabajo es proponer otra opción para las rosas cultivadas en el Ecuador  y que son producto de 
desecho. 
 
En especial las bebidas alcohólicas que en su elaboración contemplan flores como: rosa o 
lavanda como ingrediente principal resultan muy apreciadas por el característico gusto que 
imprimen en el paladar, dan como resultado licores muy apreciados por su sabor y su gran 
aroma. En el Medio Oriente se ha tenido como uno de sus principales ingredientes al agua de 
rosas especialmente en postres, durante el Renacimiento el licor obtenido por maceración de 
pétalos de rosa con miel conocido como rosoli fue muy popular en la corte florentina, en la 
actualidad se produce artesanalmente un licor de rosas en combinación con otras especies 
vegetales  en la isla de Menorca. En la Universidad Central del Ecuador se encontraron dos 
trabajos de producción de licor; uno realizado en 2006 acerca de un licor con cortezas de 
mandarina y otro en 2008 para un licor elaborado con pulpa de guayaba, utilizando un 
procedimiento similar al de este trabajo. A nivel internacional se encontró una solicitud de 
patente proveniente de la India para producir una bebida con rosas de bajo contenido alcohólico 
mediante fermentación. 
 
Dado que existen flores comestibles  que se consideran como de desecho, esto hace pensar en  
darles un valor agregado elaborando un licor mediante extracción sólido-líquido a  temperatura 
ambiente y con poca  de agitación, para así obtener un producto con características 
organolépticas agradables. 
 
 Para la elaboración del licor se partió de la cuantificación del contenido de aceite esencial en la 
variedad “Red”. Con dicho aceite se elaboró licores de diferente grado alcohólico información 
que con ayuda del balance de materiales facilitó hacer la extracción sólido-líquido de los pétalos 
de rosa con alcohol, y el tiempo de residencia se lo cuantificó con ayuda del índice de refracción 
pues con anterioridad se elaboro una carta de índice de refracción en función de concentración.  
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En lo relacionado con el grado alcohólico se tomó como referencia el de los licores que se 
expenden en el mercado. 
  
De las pruebas de catación efectuadas tanto para hombres y mujeres, el licor de mayor 
aceptación es el de  de 30°Brix y 25°G.L 
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1. ROSAS COMESTIBLES. 
 
 
1.1 Características generales de las rosas comestibles. 
 
Las flores desde siempre han formado parte de nuestra dieta, sólo que la mayoría de nosotros no 
estamos al tanto de ello. Estas contienen grandes cantidades de nutrientes
[1]
, algunas son ricas en 
proteínas, grasas, almidones, aminoácidos, vitaminas y minerales, que los pétalos de rosa sean 
parte de los ingredientes de una receta de cocina no es algo nuevo, siglos atrás ya tenían un uso 
culinario en culturas como la romana, la griega, la persa o la hindú, esto gracias a su agradable 
sabor, color y aroma lo que hacían más atractivos distintos platos, vinos y licores. 
Existe una enorme variedad de especies (rondan los 30000) a partir de diversas hibridaciones y 
cada año aparecen otros nuevos. La clasificación botánica general de las rosas
[2]
 se puede 
apreciar en la siguiente: 
Tabla 1. Clasificación botánica de las rosas. 
Nombre común Rosa 
Género Rosa 
Especie botánica Rosa SPP 
Familia Rosaceae 
Subfamilia Rosoideae 
FUENTE: ARAUJO Pablo. Obtención de Aceite esencial a partir de Pétalos de Rosa. Trabajo 
de Grado. Ingeniero Químico. Universidad Central del Ecuador. Escuela de Ingeniería Química. 
Quito. 1999. p. 8 
Ecuador es uno de los países que posee mayor diversidad de rosas
[3]
 en las flores que ofrece al 
mundo, más de 300 variedades entre rojas y de colores como: “First Red”, “Classi”, “Dallas”, 
“Mahalia”, “Madame Del Bar” y “Royal Velvet”. Las variedades de la rosa amarilla que se 
cultivan son la “Allsmer Gold” y la “Skyline”. Otras incluyen la rosa de pimpollos “Anna 
Nubia” y las de color púrpura “Ravel” y “Gretta”. Naturalmente, las hay de todos los tonos 
intermedios también. 
 
4 
 
  
Figura 1. Principales variedades de rosas cultivadas en Ecuador 
 
1.2 Características de cultivo de las rosas comestibles. 
La flor comestible tiene un tratamiento diferente a las normales, pues carece de pesticidas y 
abonos tóxicos. Sus cuidados son más rigurosos y con fertilizantes totalmente naturales
[4]
 para 
lo cual se utiliza: yogur, suero de leche, melaza, alfalfa, humus de lombriz y residuos del cultivo 
de rosas; así también estiércol de vaca y de chivo.   
Para combatir pestes y enfermedades se hace un control manual y se utilizan plantas naturales: 
manzanilla, menta, marco, ajo, tabaco, cebolla, ají y ortiga, para controlar ácaros perjudiciales 
se incorporan otros benéficos y para eliminar plagas bañan las matas o colocan plásticos con 
sustancias pegajosas naturales en las que quedan los insectos. Debido a todo este tratamiento 
especial el cuidado requiere del 50% más de personal, lo que incide en el precio de venta que es 
un 25% mayor al de una rosa común.             
1.3 Componentes de los pétalos de rosa. 
Las propiedades astringentes, vasodilatadoras, calmantes y antioxidantes que presenta esta flor 
se debe a algunos de sus componentes por lo que desde la antigüedad ha sido ingrediente 
principal en ungüentos, tónicos y cremas.  A continuación se presenta una lista de sus 
principales componentes: 
 Vitamina C. 
 Taninos hidrosolubles. 
 Aceite esencial: 2-feniletanol, citronelol, geraniol. 
 Cianidina. 
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1.4 Uso de las rosas comestibles. 
En la gastronomía vanguardista actual se utiliza incluso en crudo, acompañando ensaladas y 
platos exóticos, en la cocina la rosa tiene también un importante papel. En regiones de Oriente 
próximo, por ejemplo Turquía, se preparan confituras, también se escarchan para utilizarlos en 
algunos dulces, en la cocina persa, con sus pétalos se elabora miel y mermelada.  
 
El campo de acción terapéutica de la rosa
[5]
 es muy amplio. En nivel externo destaca su uso 
como oftálmico y para problemas de la piel. Los pétalos de las rosas rojas son más apreciados 
en farmacia que los de las rosas blancas, por tener mayor cantidad de tanino, a cuya presencia se 
deben atribuir sus propiedades astringentes ; por este motivo son las rosas rojas las preferidas 
para obtener colirios y en las enfermedades crónicas de los ojos 
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2. LICORES 
 
 
Son bebidas hidroalcohólicas aromatizadas, que se obtienen por diferentes métodos utilizando 
diversas sustancias vegetales naturales con alcoholes aromatizados, o por adición a los mismos 
de extractos aromáticos, esencias o aromas autorizados, o por la combinación de ambos 
procedimientos; deben estar edulcoradas con azúcar, glucosa, miel o mosto de uva, coloreadas o 
no.  
2.1 Procesos de elaboración  
 
Los sistemas que se utilizan para la elaboración de licores son varios y no todos confieren al 
producto resultante la misma calidad. 
 
 Destilación. Es el proceso que se sigue para conseguir los distintos  tipos de aguardientes. 
Esta operación tiene la ventaja de separar las fracciones de los vapores condensados en el 
refrigerador o serpentín. Tanto si se destilan directamente las materias del compuesto como 
si se destila el resultado de una maceración, éste método da al licor una elevada calidad. 
 
 Maceración o Extracción Sólido-Líquido. Consiste en introducir las materias vegetales en un 
baño de alcohol o de líquidos alcohólicos. De este modo, los vegetales inmersos ceden al 
alcohol todos los componentes aromáticos solubles que contienen. Posteriormente, el 
producto se somete o no a destilación. El proceso puede extenderse desde unas horas a más 
de un mes. 
 Digestión. Se utiliza para extraer las sustancias aromáticas y gustativas de los vegetales 
utilizados, por medio del calor. Las materias se colocan en un alambique con alcohol diluido 
y a una temperatura de unos 50 ó 60°.  
 
 
En nivel industrial
[6]
 estos licores se fabrican, normalmente, mediante la disolución en frío de 
aceites esenciales, puros o mezcla de diversos aceites, en alcohol.  
 
2.1.1 Clasificación de los licores.- Se diferencian claramente dos grupos de licores según el 
carácter del compuesto básico que es el alcohol: 
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2.1.1.1 Licores naturales. Se obtienen como los aguardientes, es decir, por destilación del vino 
y de otras sustancias; son, por tanto licores destilados. 
 
2.1.1.2 Licores artificiales. Se obtienen mediante la mezcla de una base de alcohol o de 
aguardiente con azúcares, sustancias aromáticas o similares. La composición básica de estos 
licores
[7]
, en la que participan de uno u otro modo dosis de alcohol de 85-90º, azúcar y agua que 
permite establecer una nueva agrupación, que está directamente relacionada con la calidad que 
presentan los distintos tipos: 
 
 Licor extra seco, contiene hasta 1,5% de azúcar. 
 Licor seco, hasta un 10% de azúcar. 
 Licor dulce, contiene más de 10 % y hasta 20% de azúcar. 
 Licor fino, contiene más de 20% y hasta 35% de azúcar. 
 Licor crema, contiene más del 35% de azúcar 
 Licor escarchado, contiene cristales de azúcar por sobresaturación. 
 
2.2 Extracción sólido-líquido en lecho estático en la elaboración de licores. 
 
Se denomina así al tratamiento de las sustancias vegetales con líquidos alcohólicos a 
temperatura ambiente para provocar una separación de los componentes solubles de los 
insolubles, procedimiento que se realizó para la producción del licor de pétalos de rosa 
comestible. La duración de la extracción sólido-líquido para este caso fue de seis semanas, para 
efectuar esta operación los pétalos fueron troceados a mano en pedazos de un tamaño mediano 
para evitar posteriormente problemas de filtración y bien distribuidos en el recipiente  que 
contenía alcohol potable de 96°. 
Para este proceso se hacen las siguientes consideraciones: 
 
 La transferencia de materia se considera exclusivamente en el sentido sólido-líquido. 
 No existe reacción química entre los pétalos de rosa y el etanol, pues simplemente existe 
disolución. 
 Los componentes del aceite esencial de los pétalos de rosa se comportan física y 
químicamente de idéntica forma, de modo que se considera como una sola especie química. 
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2.3 Mecanismo de difusión en la extracción sólido-líquido en lecho estático. 
 
La mayoría de operaciones de transferencia tienen lugar por lo menos en parte en el interior o 
entre fluidos en movimiento. La velocidad a que la materia puede transferirse en un fluido está 
determinada por las propiedades físicas del fluido, su estado de movimiento y su potencial 
propulsor. La rapidez de transferencia puede describirse adecuadamente en función del flujo 
molar, o moles/ (tiempo) (área), ya que el área se mide en una dirección normal a la difusión; 
sin embargo aunque una solución no uniforme solo contenga dos componentes, estos deberán 
difundirse, si se quiere alcanzar la uniformidad. 
 
Cuando el fluido en que tiene lugar la transferencia de materia está inmóvil o se mueve en 
régimen laminar perpendicular a la dirección de transporte este tiene lugar por difusión 
molecular, la cual se define como la mezcla espontánea  de fluidos miscibles puestos en 
contacto y que tiene lugar sin el concurso de agitación alguna en los líquidos se presenta con 
más frecuencia el transporte de materia por difusión. Pero se tropieza en el grave inconveniente 
de que para ellos no existe una teoría semejante a la teoría cinética de los gases. A pesar de esto, 
como no se conoce otro método mejor, se aplican a la difusión en el estado líquido ecuaciones 
similares a las obtenidas para los gases ideales.  
 
En tales explicaciones es costumbre sustituir el potencial de presión parcial por un potencial de 
concentración expresado en moles por unidad de volumen para ello se emplea la primera Ley de 
Fick
(8)
 se expresa así:  
 
        
   
  
                                                                                                        (1) 
Donde: 
NA                    Densidad de flujo de materia en la superficie, g/ cm
2
 s. 
DAB                  Difusividad del soluto A en el solvente B, cm
2
 / s. 
    
  
                   Gradiente de la concentración del soluto con respecto a la  
                         distancia z.  
A partir de la primera Ley de Fick se puede deducir la segunda Ley de Fick. 
 
 
 
   
  
    
    
   
                                                     (2) 
 
Cuando se tiene difusión molecular desde la superficie de una esfera de diámetro constante a un 
medio estacionario infinito, el estado estacionario se alcanza finalmente al incremento de la 
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sección transversa al radio al alejarse del centro de la esfera. El flujo molar de A en estado 
estacionario debido a la difusión. S e obtiene haciendo que 
   
  
  , expresando la ecuación (1) 
en coordenadas esféricas la solución para el flujo en la interfase viene dado por: 
 
                                   
    
  
  
  
   
  
  
                                                                         (3) 
CAi                 Concentración molar del soluto en la interfase. 
CA0                 Concentración molar del soluto en la corriente principal. 
Si además se recuerda que: 
 
    
   
  
                                     (4) 
 
Donde: 
kc                    Coeficiente de transporte de masa referido a diferencias molares 
                  de concentración. 
Y que: 
    
    
  
          (5) 
Relacionando  (4) y (5): 
 
 
   
  
 
    
  
 
                   (6) 
 
Combinando (4), (5) y (6): 
                                                                            
 
   
  
                   (7) 
 
 
   
         
                  (8) 
Integrando: 
 
                         (9) 
 
Siendo B constante de integración. 
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3. PARTE EXPERIMENTAL 
 
 
3.1 Diseño Experimental. 
 
 
 
 
 
Figura 2. Diagrama de flujo del proceso. 
 
 
 
 
11 
 
 
3.1.1 Sustancias y Reactivos. 
 Pétalos de rosa comestible. 
 Etanol potable 96°G.L.   (C2H5OH) 
 Agua desmineralizada.    (H2O) 
 Gelatina sin sabor. 
 Azúcar.                            (C12H22O11)  
3.1.2 Materiales y Equipos. 
 Equipo de obtención de aceites esenciales (variante de Extractor de Friedrichs). 
 Fuente de calor. 
 Balanza.  (R= 0-2000g;  Ap: ±0,01g.) 
 Balanza de analítica.   (R= 0-1500g; Ap: ±0,00001 g.) 
 Vasos de precipitación de 10 ml, 50 ml, 100 ml y 500 ml. 
 Gotero  
 Micropipeta  V= 50-1000 µL. 
 Refractómetro ABBE. 
 Termómetro                ( R= -10°C-100°C; Ap.=±1°C) 
 Varilla de agitación. 
 Alcoholímetro. 
 Probeta 1000 ml.         Ap:± 100 ml 
 Embudo. 
 Filtro para café. 
 Envase de vidrio.         V= 2,5 L 
 Botellas de vidrio.        V= 750 ml 
3.1.3 Procedimiento Experimental. 
3.1.3.1 Obtención de aceite esencial. 
 Trocear los pétalos de rosa con las manos o con un cuchillo de plástico. 
 Pesar una 25 gramos de pétalos de rosa troceados. 
 Colocar los pétalos dentro del balón aforado, con agua hasta que cubrir por completo el 
material. 
 Armar el equipo de cuantificación de aceites esenciales 
 Iniciar el calentamiento del sistema 
 Extraer el aceite esencial durante dos horas por carga. 
 Recoger el aceite esencial separado utilizando la válvula en la parte inferior del equipo. 
12 
 
3.1.3.2 Obtención de la carta que relaciona la concentración con el índice de refracción. 
 Preparar una solución con 0,05 ml de aceite esencial de rosas obtenido en 100 ml de etanol. 
 Diluir sucesivamente la solución preparada anteriormente 
 Preparar soluciones con diferente concentración. 
 Medir el índice de refracción de cada una de estas soluciones. 
 Graficar la concentración versus índice de refracción y obtener un modelo matemático que 
relación estas dos variables. 
3.1.3.3 Obtención de datos para determinar la cantidad de masa de pétalos para la 
elaboración del licor. 
 Diluir las soluciones preparadas anteriormente con agua hasta 25 y 30 ° G.L. 
 Tomar una muestra de cada solución. 
 Realizar una prueba de catado. 
 Con los datos obtenidos determinar la concentración que tiene mayor aceptación. 
 Calcular la masa de pétalos de rosa que corresponde a la concentración que obtuvo el mejor 
puntaje en el catado. 
3.1.3.4 Obtención del licor de pétalos de rosa comestible. 
 Pesar la masa determinada en el procedimiento anterior. 
 Trocear en cuatro partes los pétalos de rosa comestible, colocarlos en un recipiente de vidrio 
hermético con una cantidad de etanol definida, en una proporción 1:2. 
 Agitar manualmente el recipiente y tomar con un gotero una muestra para medir su índice de 
refracción. 
 Repetir este procedimiento diariamente durante 6 semanas y/o hasta que el índice de 
refracción no varíe. 
 Filtrar el extracto obtenido con un paño de algodón. 
 Diluir con agua desmineralizada el extracto obtenido. 
 Obtener licores de 20, 25, 30° G.L. 
 Endulzar los licores según lo especificado en la Norma INEN 1837 para bebidas alcohólicas. 
 Clarificar los licores obtenidos adicionando gelatina sin sabor y dejar reposar durante 48 
horas. 
 Filtrar los licores utilizando un filtro para café. 
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3.1.3.4 Pruebas de Catación. 
 Tomar una muestra de la población en la Facultad de Ingeniería Química. 
 Dividir el grupo entre hombres y mujeres de manera equitativa. 
 Presentar las 3 bebidas alcohólicas a cada catador conjuntamente con la hoja de calificación 
realizada en base a la Norma INEN 350. 
 Seleccionar la bebida alcohólica de mayor aceptación para hombres y mujeres. 
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4. DATOS EXPERIMENTALES 
 
4.1 Obtención de aceite esencial 
 
Tabla 2. Aceite esencial de pétalos de rosa comestible obtenido para la variedad “Red”. 
 
 
 
 
4.2 Datos para la elaboración de la carta de calibración del refractómetro. 
Tabla 3. Concentración de diferentes soluciones de aceite esencial obtenido con su 
respectivo índice de refracción. 
N° C, mol/L η 
1 0 1,3640 
2 0,0005386 1,3645 
3 0,0009233 1,3650 
4 0,0012118 1,3660 
5 0,0014362 1,3670 
6 0,0016158 1,3675 
7 0,0017626 1,3685 
8 0,0018850 1,3690 
9 0,0019886 1,3700 
10 0,0022217 1,3725 
11 0,0022811 1,3730 
12 0,0023811 1,3740 
 
 
 
Método Extracción con vapor de agua 
Carga(g) 2200 
Volumen de aceite obtenido (ml) 0,3 
Temperatura (°C) 90 ± 2 
Relación pétalos/agua 1:5 
Presión(mm Hg) 546 
Tiempo (h) 198 
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4.3 Carta de calibración del refractómetro. 
Gráfico 1. Concentración en función de índice de refracción. 
 
 
 
 
4.4 Catado preliminar 
 
Tabla 4.  Datos para conocer la aceptabilidad de cada una de las concentraciones de las 
soluciones de aceite esencial de pétalos de rosa comestible para 25° G.L. 
 
 
 
C = -18,332η2 + 50,375η - 34,604 
R² = 0,989 
0,0000000 
0,0005000 
0,0010000 
0,0015000 
0,0020000 
0,0025000 
0,0030000 
1,3640 1,3660 1,3680 1,3700 1,3720 1,3740 1,3760 
C
, 
m
o
l/
L
 
η 
C=f( η) 
Concentración Catador 1 Catador 2 Catador 3 Catador 4 Catador 5 
Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor 
1 1 3 1 4 1 4 1 3 1 3 
2 1 2 1 3 1 3 1 2 1 4 
3 1 3 2 3 3 3 4 3 3 2 
4 1 2 3 3 4 2 3 3 2 3 
5 4 4 3 4 4 2 3 3 3 3 
6 4 5 5 4 3 4 4 4 3 4 
7 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 
8 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 
9 2 3 2 2 3 3 2 3 3 4 
10 2 2 3 2 3 3 3 4 3 2 
11 2 3 1 3 2 3 2 3 3 3 
12 2 2 3 3 3 3 2 3 3 4 
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Tabla 5. Datos para conocer la preferencia de las personas para cada una de las 
concentración de las soluciones de aceite esencial de pétalos de rosa comestible para 30° 
G.L. 
 
 
4.5 Elaboración del licor de pétalos de rosa comestible. 
Tabla 6. Datos del índice de refracción para el licor de rosas comestible. Para 500 g. de 
pétalos, 1 litro de etanol de 96°G.L. y 20°C. 
Semana 1 Semana 2 
Día η Día η 
1 1,3640 1 1,3660 
2 1,3645 2 1,3660 
3 1,3650 3 1,3665 
4 1,3650 4 1,3670 
5 1,3655 5 1,3670 
Semana 3 Semana 4 
Día η Día η 
1 1,3675 1 1,3695 
2 1,3680 2 1,3700 
3 1,3680 3 1,3700 
4 1,3685 4 1,3705 
5 1,3690 5 1,3710 
Semana 5 Semana 6 
Día η Día η 
1 1,3715 1 1,3730 
2 1,3715 2 1,3730 
3 1,3720 3 1,3730 
4 1,3720 4 1,3730 
5 1,3725 5 1,3730 
 
 
Concentración Catador 1 Catador 2 Catador 3 Catador 4 Catador 5 
Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor Sabor Olor 
1 1 3 1 4 1 4 1 3 1 3 
2 1 4 3 1 2 2 3 2 1 3 
3 1 2 3 3 4 3 3 3 2 3 
4 1 3 2 3 3 4 2 4 3 3 
5 4 3 3 3 2 4 4 3 3 4 
6 5 4 4 5 4 3 3 4 4 4 
7 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 
8 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 
9 2 4 3 3 2 3 3 2 2 2 
10 2 3 2 2 3 3 2 3 3 4 
11 3 2 3 2 3 2 3 3 4 2 
12 3 2 3 3 4 3 4 4 2 2 
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 4.6    Catado de los licores obtenidos. 
 
4.6.1 Catadores Femeninos 
Tabla 7. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 20° G.L. 
 
 
 
 
 
Tabla 8. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 25° G.L 
Catador Aspecto Olor Sabor Promedio 
1 5 3 5 4,333 
2 3 4 4 3,667 
3 5 5 5 5,000 
4 4 5 5 4,667 
5 4 4 5 4,333 
6 5 5 5 5,000 
7 4 5 4 4,333 
8 5 5 5 5,000 
9 4 3 4 3,667 
10 5 4 5 4,667 
    4,467 
 
 
Tabla 9. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 30° G.L 
Catador Aspecto Olor Sabor Promedio 
1 4 2 3 3,667 
2 3 2 4 3,667 
3 5 5 4 4,667 
4 4 4 3 4,333 
5 4 4 4 4,000 
6 4 4 3 3,667 
7 5 4 4 4,333 
8 5 4 4 4,333 
9 4 3 3 3,667 
10 4 4 4 4,000 
 
 
Catador Aspecto Sabor Olor Promedio 
1 3 2 3 2,667 
2 3 3 3 3,000 
3 4 5 5 4,667 
4 3 4 4 3,667 
5 4 4 3 3,667 
6 5 5 4 4,667 
7 4 5 3 4,000 
8 4 4 3 3,667 
9 4 3 5 4,000 
10 4 4 3 3,667 
    3,767 
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4.6.2 Catadores Masculinos 
Tabla 10. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 20° G.L 
 
  
 
 
Tabla 11. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 25° G.L 
Catador Aspecto Olor Sabor Promedio 
1 5 5 4 4,667 
2 4 4 4 4,000 
3 4 3 5 4,667 
4 5 4 5 4,667 
5 4 4 5 4,333 
6 4 5 4 4,333 
7 4 4 5 4,333 
8 3 4 5 4,333 
9 4 5 5 4,667 
10 4 4 5 4,333 
 
   
4,433 
Tabla 12. Datos para determinar la aceptabilidad  para el licor de 30° G.L 
Catador Aspecto Olor Sabor Promedio 
1 5 4 5 4,667 
2 4 4 5 4,333 
3 4 3 4 3,667 
4 4 4 5 4,333 
5 4 4 4 4,000 
6 4 4 5 4,333 
7 4 4 4 4,000 
8 4 4 4 4,000 
9 4 4 3 3,667 
10 4 4 5 4,333 
 
   
4,133 
 
Catador Aspecto Olor Sabor Promedio 
1 5 4 4 4,333 
2 4 4 4 4,000 
3 4 3 3 3,333 
4 4 4 5 4,333 
5 4 3 4 3,667 
6 4 3 4 3,667 
7 4 4 3 3,667 
8 4 3 3 3,333 
9 4 4 3 3,667 
10 4 3 3 3,333 
    3,733 
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Tabla 13. Propiedades de las bebidas alcohólicas obtenidos 
Grado 
alcohólico 
η ρ[g/cm3] °Brix 
20 1,3810 0,8929 30 
25 1,3815 0,8699 30 
30 1,3825 0,8777 30 
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5. CÁLCULOS 
 
 
5.1 Cálculo modelo para la determinar la concentración de soluciones de aceite esencial 
de pétalos de rosa comestible. 
 
5.1.1 Datos adicionales 
Tabla  14.  Propiedades físicas del aceite esencial de pétalos de rosa. 
 
FUENTE: ARAUJO Pablo. Obtención de Aceite esencial a partir de Pétalos de Rosa. Trabajo 
de Grado. Ingeniero Químico. Universidad Central del Ecuador. Escuela de Ingeniería Química. 
Quito. 1999. p. 3 
Tabla 15.   Composición química del aceite esencial de pétalos de rosa 
FUENTE: ARAUJO Pablo. Obtención de Aceite esencial a partir de Pétalos de Rosa. Trabajo 
de Grado. Ingeniero Químico. Universidad Central del Ecuador. Escuela de Ingeniería Química. 
Quito. 1999. p. 35 
 
5.1.2 Cálculo del peso molecular del aceite esencial de pétalos de rosa. 
                                                                (10)        
                                                    
 
   
 
 
5.1.3 Cálculo de la concentración molar de la solución principal de aceite esencial en etanol. 
 
                       
               
 
              
                  
 
           
                
           
   
 
   
 
 
 
 
Color ρ20 η20 pH 
Ámbar 0,852 1,506 5,74 
Compuesto M Fórmula Ρ20 η20 %W 
Phenyl 
Ethanol 
122,170 C8H10O 1,0129 1,5272 70,8 
Citronellol 156,270 C10H20O 0,8590 1,4565 15,8 
Geraniol 154,260 C10H8O 0,8894 1,4766 13,4 
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5.1.4 Cálculo modelo de la concentración molar para la dilución N°1 a partir de la solución 
principal. 
       
   
 
 
            
           
                   
5.2 Cálculo de la masa de pétalos de rosa comestible  para cada dilución 
 
5.2.1 Cálculo modelo para la dilución 1. 
            
              
        
 
                       
              
                       
 
5.3 Determinación de la concentración de mayor aceptación para las diferentes diluciones 
de aceite esencial en etanol. 
Tabla 16. Promedio para cada propiedad organoléptica de cada dilución para 25° G.L. 
Solución Concentración Promedio 
Sabor Olor 
1 0 1,00 2,83 
2 0,0005386 1,00 2,33 
3 0,0009233 2,60 2,33 
4 0,0012118 2,60 2,17 
5 0,0014362 3,40 2,67 
6 0,0016158 3,80 3,50 
7 0,0017626 5,00 4,60 
8 0,0018850 3,40 2,83 
9 0,0019886 2,40 2,50 
10 0,0022217 2,80 2,17 
11 0,0022811 2,00 2,50 
12 0,0023811 2,60 2,50 
Nota: Se utilizaron los datos de la tabla 3 para determinar la concentración de mayor 
aceptabilidad. 
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Tabla 17. Promedio para cada propiedad organoléptica de cada dilución para 30° G.L. 
Solución Concentración Promedio 
Sabor Olor 
1 0 1,00 3,40 
2 0,0005386 2,00 2,40 
3 0,0009233 2,60 2,80 
4 0,0012118 2,20 3,40 
5 0,0014362 3,20 3,40 
6 0,0016158 4,00 4,00 
7 0,0017626 4,60 4,00 
8 0,0018850 3,40 3,40 
9 0,0019886 2,40 2,80 
10 0,0022217 2,40 3,00 
11 0,0022811 3,20 2,20 
12 0,0023811 3,20 2,80 
Nota: Se utilizaron los datos de la tabla 4 para determinar la concentración de mayor 
aceptabilidad. 
5.4 Cálculo del cambio de concentración  del licor a partir de la ecuación obtenida de la 
carta de calibración ( gráfico 1). 
 
5.4.1 Cálculo modelo para el día 1 en la semana 1: 
C= -18,332η2 + 50,375 – 34,604                                  (11) 
C= - 18,332 (1,3640)^2+50,375(1,3640)-34,604 
C= 8,887*10
-4
 mol/L 
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5.5 Cálculo de la difusividad del aceite esencial de rosa en etanol DAB. 
5.5.1 Datos adicionales 
 
Tabla 18. Volúmenes atómicos de compuestos sencillos a la temperatura del punto normal 
de ebullición. 
Átomo o función. Volúmenes atómicos  [cm
3
/gmol] 
Carbono 14,8 
Cloro 21,6 
Hidrógeno 3,7 
Oxígeno 7,4 
Anillo de 5 miembros -11,5 
Anillo de 6 miembros -15 
FUENTE: MONTESDEOCA Diego. Extracción de Alantoína a partir de la Consuelda 
(SYMPHYTUM OFFICINALE) mediante Agitación. Trabajo de Grado. Ingeniero Químico.  
Universidad Central del Ecuador. Escuela de Ingeniería Química. Quito. 2001. p 28 
Tabla 19. Viscosidad y densidad del etanol a 20°C 
Viscosidad , Cp Densidad, g/cm
3 
 
1,4
  
0,789 
FUENTE: LUGMAÑA Gisela. Obtención de una Bebida Alcohólica de mandarina por 
Maceración. Trabajo de Grado. Ingeniero Químico.  Universidad Central del Ecuador. Escuela 
de Ingeniería Química. Quito. 2006 
 
Estructura del feniletanol. 
 
Figura 3. Estructura del Feniletanol. 
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5.5.2 Cálculo de la difusividad del feniletanol principal componente del aceite esencial de 
rosa. 
 
           
   
    
          
   
    
     
   
    
   
   
    
 
 
         
   
    
 
 
          
          
                                 (12) 
 
         
                  
       
    
 
 
            
  
   
 
 
 
5.6 Cálculo del diámetro de la partícula. 
Procedimiento para partículas mayores a 1mm 
5.6.1 Determinación del volumen por desplazamiento. 
V= 30 cm
3
.  Para 100 partículas. 
V=0,3 cm
3
. Para cada partícula. 
5.6.2 Cálculo del diámetro de la partícula 
       
  
 
 
 
 
                (13) 
      
      
 
 
 
 
           
          
                      
 
5.7 Cálculo del coeficiente individual del transporte de masa 
El valor del coeficiente individual de transporte de masa, se lo obtiene gráficamente. 
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Gráfico 2. Logaritmo natural de la diferencia de concentraciones en función del tiempo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.7.1 Cálculo del coeficiente individual de transporte de masa 
   Del gráfico 2 se obtiene la siguiente ecuación: 
 Ln (C0-C)= -6*10
-7
 θ – 8,3819  (14) 
m= -6*10
-7
  s
-1 
   
 
 
 
      
 
 
kc= 3*10
-7
 cm/s 
 
5.7.2 Cálculo de la difusividad utilizando el diámetro de la partícula 
     
   
  
        (15) 
                 
  
 
        (16) 
        
   
    
 
 
           
         
 
5.8 Cálculo estadístico. 
 
El cálculo estadístico fue realizado con los datos obtenidos en la prueba de aceptabilidad del 
producto, se determinará si existe diferencia o no en la aceptación para grupos masculino y 
femenino dependiendo del grado alcohólico. 
Se empleó la prueba de significación t de Student, debido a que es una muestra pequeña (menor 
a 30 datos), para un nivel de significación de  = 0,05 y con análisis bilateral (–t0,975 a t0,975).   
Ln (C0-C)= -6*10
 -7 θ - 8,3819 
R² = 0,938 
-12,0000 
-10,0000 
-8,0000 
-6,0000 
-4,0000 
-2,0000 
0,0000 
0 500000 1000000 1500000 2000000 2500000 3000000 
L
n
 (
C
0
-C
) 
θ(s) 
Ln (C0-C) =f(θ) 
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Se plantean dos hipótesis para poder llegar a una conclusión. La primera se cumplirá si el valor 
de tcalc. esté dentro del rango de –t0,975 a t0,975 , si esto no se cumple se dará por válida la 
segunda hipótesis. 
 
5.8.1 Prueba t de Student. 
Esta prueba se aplicará para los licores de pétalos de rosa comestible que muestren un mayor 
nivel de aceptación entre grupos femeninos y masculinos. Se realizará un cálculo modelo para la 
bebida de 25° G.L. 
Tabla 20. Resultados de aceptabilidad para grupos masculino y femenino. 
Catador 
Femenino 
Puntuación 
Catador 
Masculino 
Puntuación 
1 4,333 1 4,667 
2 3,667 2 4,000 
3 5,000 3 4,667 
4 4,667 4 4,667 
5 4,333 5 4,333 
6 5,000 6 4,333 
7 4,333 7 4,333 
8 5,000 8 4,333 
9 3,667 9 4,667 
10 4,667 10 4,333 
Promedio 4,467 Promedio 4,433 
 
 
5.8.2 Cálculo de la deviación típica y media para la bebida de 25° G.L.  
Haciendo uso de la herramienta de Análisis de datos y de la función Estadística descriptiva de 
Excel se obtuvo la media y la desviación típica. 
Tabla 21.  Media y desviación típica para grupo femenino y masculino. 
Grupo Media  Desviación Típica 
Femenino 4,467 0,502 
Masculino 4,433 0,225 
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Hipótesis: 
 
          ; y no hay diferencia esencial entre los dos grupos, 
          ; y hay diferencia significativa entre ellos. 
Bajo la hipótesis H0: 
 Prueba t de Student. 
  
     
  
 
  
 
 
  
                                              (18) 
 
 Desviación típica de las dos muestras para contrastar la hipótesis. 
    
    
      
 
       
                                     (19) 
En donde: 
    Media para el grupo femenino. 
    = Media para el grupo masculino. 
S1
2 
=  Desviación típica para el grupo femenino. 
S2
2 
=  Desviación típica para el grupo masculino. 
N1 =  Tamaño de la muestra del grupo femenino. 
N2 =  Tamaño de la muestra del grupo masculino. 
 
Con los datos de la tabla 19 se procede a calcular la prueba t. 
   
                   
       
 
        
       
           
       
 
   
 
  
 
 
             
Tabla 22. Valores para percentiles para la distribución t de Student con γ grados de 
libertad. 
γ (grados de libertad) t.975 
18 2,10 
FUENTE: SPIEGEL Murray. ESTADÍSTICA.Editorial Mc. Graw-Hill, Mexico D.F. 2000.p 
537. 
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 Para el análisis bilateral a un nivel de significación de 0,05 y 18 grados de libertad; se acepta 
H0 ya que tcalc. está dentro del rango de –t.975 y t.975 con valores entre -2,10 y 2,10. De lo que se 
concluye que no hay diferencia significativa entre dos grupos en cuanto a la preferencia en 
función del grado alcohólico. 
 
La  prueba t de Student se aplicará también para el licor de 30° G.L que es la otra bebida que 
tuvo la aceptación de los dos grupos que participaron en el catado. 
5.9 Cálculo económico de interés técnico 
Para este propósito no se toma en cuenta mano de obra, tampoco depreciación de equipos. 
Tabla 23. Cálculo económico de interés técnico para la producción de licor de pétalos de 
rosa comestible. 
Aceite esencial 
Suministro Valor  Cantidad Total,$ 
Pétalos de rosa 4$/100 g. 2200 88,00 
Agua  potable para enfriamiento 0,87 ctvs./m
3 
1 0,87 
Agua bi-evaporada 0,35 ctvs./L 11 3,85 
Total - - 92,72 
Producción de Licor 
Suministro Valor  Cantidad Total,$ 
Pétalos de rosa 4$/100g. 600 24,00 
Agua desmineralizada 1.75$/4L. 4L 1,75 
Azúcar 0,91ctvs./1kg. 1/2 0,46 
Etanol neutro 96°G.L. 1,40 $/L. 2 2,80 
Total - - 29,01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nota: El cálculo económico que se presenta en el cuadro anterior se hizo con flores que se 
expenden en el mercado y no con las flores de desecho, porque los productores no las 
ofrecen en venta. Las flores de desecho tendrían un valor significativamente menor que las 
de exportación, con lo cual el costo de producción del licor disminuiría significativamente su 
precio. 
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6. RESULTADOS 
 
6.1 Determinación de la concentración de aceite esencial en etanol con mayor aceptación 
de los catadores. 
Tabla 24. Resultado de la concentración con mayor aceptación por parte de los catadores. 
Solución Grado alcohólico Sabor Olor 
7  25°G.L. 5,0 4,6 
7  30°G.L. 4,6 4,0 
 
6.2 Masa de pétalos de rosa comestible para las diferentes disoluciones de aceite esencial 
en etanol. 
   Tabla 25. Resultado de masa de pétalos de rosa comestible para cada concentración. 
Solución C, mol/L η 
Masa de pétalos de 
rosa, g. 
1 0 1,3640 0 
2 0,00054 1,3645 61,111 
3 0,00092 1,3650 104,762 
4 0,00121 1,3660 137,500 
5 0,00144 1,3670 162,963 
6 0,00162 1,3675 183,333 
7 0,00176 1,3685 200,000 
8 0,00189 1,3690 213,889 
9 0,00199 1,3700 225,641 
10 0,00222 1,3725 252,083 
11 0,00228 1,3730 258,824 
12 0,00238 1,3740 270,175 
 
 
 
 
30 
 
6.3 Cambio de concentración molar en la maceración de pétalos de rosa comestible en 
etanol. 
 
Tabla 26. Resultado del cambio de concentración molar para la concentración con mayor 
aceptación. 
Semana 1 
Día η C, mol/L 
1 1,3640 0,000887 
2 1,3645 0,001065 
3 1,3650 0,001234 
4 1,3650 0,001234 
5 1,3655 0,001394 
 
Semana 2 
Día η C, mol/L 
1 1,3660 0,001545 
2 1,3660 0,001545 
3 1,3665 0,001686 
4 1,3670 0,001818 
5 1,3670 0,001818 
Semana 3 
Día η C, mol/L 
1 1,3675 0,001941 
2 1,3680 0,002055 
3 1,3680 0,002055 
4 1,3685 0,002160 
5 1,3690 0,002256 
Semana 4 
Día η C, mol/L 
1 1,3695 0,002342 
2 1,3700 0,002419 
3 1,3700 0,002419 
4 1,3705 0,002487 
5 1,3710 0,002546 
Semana 5 
Día η C, mol/L 
1 1,3715 0,002596 
2 1,3715 0,002596 
3 1,3720 0,002637 
4 1,3720 0,002637 
5 1,3725 0,002668 
Semana 6 
Día η C, mol/L 
1 1,3730 0,002690 
2 1,3730 0,002690 
3 1,3730 0,002690 
4 1,3730 0,002690 
5 1,3730 0,002690 
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6.4 Diferencia de concentración y logaritmo de la diferencia de concentración. 
 
Tabla 27. Resultado para la diferencia de concentración y logaritmo de diferencia de 
concentración. 
Semana 1 
Día C, mol/L C0-C Ln(C0-C) 
1 0,000887 1,781*10
-4
 -8,633 
2 0,001065 1,689*10-
4
 -8,686 
3 0,001234 - - 
4 0,001234 1,597*10
-4
 -8,742 
5 0,001394 1,781*10
-4
 -8,633 
 
Semana 2 
Día C, mol/L C0-C Ln(C0-C) 
1 0,001545 1,506*10
-4
 -8,801 
2 0,001545 - - 
3 0,001686 1,414*10
-4
 -8,864 
4 0,001818 1,322*10
-4
 -8,931 
5 0,001818 - - 
Semana 3 
Día C, mol/L C0-C Ln(C0-C) 
1 0,001941 1,231*10
-4
 -9,003 
2 0,002055 1,139*10
-4
 -9,080 
3 0,002055 - - 
4 0,002160 1,047*10
-4
 -9,164 
5 0,002256 9,558*10-
5
 -9,256 
Semana 4 
Día C, mol/L C0-C Ln(C0-C) 
1 0,002342 8,641*10
-5
 -9,356 
2 0,002419 7,724*10
-5
 -9,469 
3 0,002419 - - 
4 0,002487 6,808*10
-5
 -9,595 
5 0,002546 5,891*10
-5 
-9,739 
Semana 5 
Día C, mol/L C0-C Ln(C0-C) 
1 0,002596 4,974*10-
5 
-9,909 
2 0,002596 - - 
3 0,002637 4,058*10
-5
 -10,112 
4 0,002637 - - 
5 0,002668 3,141*10
-7 
-10,368 
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6.5 Difusividad y coeficiente individual de transporte de masa. 
 
Tabla 28. Resultado de difusividad y coeficiente individual de transporte de masa. 
Difusividad, cm
2
/s kc, cm/s 
3,75*10
-7 
3*10
-7 
 
 
6.6 Medidas estadísticas para grupos masculino y femenino; para los licores de mayor 
aceptabilidad. 
Tabla 29. Medidas estadísticas para los licores de mayor aceptabilidad. 
 
Grupo Grado alcohólico 
(°G.L.) 
Media  Desviación Típica 
Femenino 25 4,467 0,502 
Masculino 25 4,433 0,225 
Femenino 30 4,033 0,367 
Masculino 30 4,133 0,322 
 
 
6.7 Prueba t de Student para grupos masculino y femenino  
 
Tabla 30. Resultados para t de Student  para grupos masculino y femenino. 
 
Grado alcohólico tcalc. T H0 
25 0,182 2,10 Se acepta 
30 0,615 2,10 Se acepta 
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7. DISCUSIONES 
 
 
 El contenido de aceite esencial para rosas comestibles en Ecuador es menor que la que se 
obtiene de la variedad denominada de Damascena proveniente  de Bulgaria lo que puede 
deberse a los diferentes factores que intervienen en su cultivo, así como el fin para el cual se 
utilizan cada una de estas especies. 
 
 El método utilizado para la extracción de aceite esencial es válido para las rosas de cultivo 
orgánico ecuatorianas con un rango de obtención de aceite que oscila entre 0,12 a 0,14 ml 
por kg de pétalos para las condiciones atmosféricas y climáticas de la ciudad de Quito. 
 
 El tiempo de extracción sólido-líquido fue consultado en literatura especializada en licores 
para evitar problemas tanto en la coloración del licor como en su sabor debido a la cantidad y 
diversos tipos de compuestos que contienen los pétalos de rosa. 
 
 El grado alcohólico con el que se elaboraron las bebidas en este trabajo fue escogido 
consultando cuales son aquellas que tienen acogida entre las personas, así por ejemplo: 
Vinos de Oporto y Jerez (20°GL),  Amaretto y Sake (25-30°GL). 
 
 El agua bi-evaporada utilizada durante en la obtención del aceite esencial presentó una 
conductividad eléctrica muy baja (aproximadamente 0,5 µS/cm), lo que indica que no existía 
presencia de sales que podían interferir en el proceso. 
 
 Es importante que al trocear los pétalos de rosa sea con la mano o con cuchillos de plástico, 
para evitar una oxidación de la materia vegetal y así una alteración del sabor en el producto 
ha obtener. 
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8. CONCLUSIONES 
 
 
 La cantidad de aceite esencial que contiene la variedad de rosa comestible denominada 
“Rose” procedente de la Provincia de Cotopaxi de la compañía Nevado Flowers es 
aproximada a 0,14 ml por kg. de pétalos, en contraste con las procedentes de Bulgaria que 
tienen 0,2 ml por kg de pétalos que son utilizadas en perfumería. 
 
 La concentración con mayor aceptación entre los participantes del catado preliminar es igual 
a 1,76E-3 mol/L que corresponde a una masa de pétalos de rosa aproximada a 200 g que fue 
la utilizada para la extracción sólido-líquido. 
 
 El tiempo de extracción para este proceso está entre cuatro a seis semanas, si el tiempo es 
menor la cantidad de aceite esencial de rosa que extrae no es suficiente, si se superan las seis 
semanas el sabor varía debido al exceso de taninos que se extrae de los pétalos de rosa. 
 
 El licor con mayor aceptación tanto en el grupo masculino y femenino determinado mediante 
catado fue el de graduación de 25°GL, los datos procesados indican que no existió una 
diferencia significativa en cuanto a la preferencia para los participantes en la prueba. 
 
 La temperatura es una variable importante en este proceso ya que si se excede los 23°C se 
obtendrán colores muy intensos, que no le dan un aspecto muy agradable al licor, lo que hace 
que obtenga una calificación baja en la prueba de catado correspondiente a esta propiedad 
organoléptica. 
 
 Es importante colocar un fijador de perfume para mantener el aroma de las flores, ya que 
pasado cierto tiempo este se va perdiendo por la volatilidad de los compuestos orgánicos 
odoríferos 
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9. RECOMENDACIONES 
 
 
 Se debería utilizar las otras dos variedades de rosas comestibles que están disponibles en el 
país para realizar la determinación de aceite esencial para tener  la información de cuál de 
ellas es la que posee mayor cantidad de aceite esencial, la obtención también se podría 
realizar con una mezcla de las tres variedades de rosas. 
 
 Para preparar los jarabes utilizados en  los licores se podría utilizar edulcorantes diferentes al 
azúcar común como la estevia, para personas que no puedan consumirlo por la cantidad de 
calorías que aporta o por algún problema de salud. 
 
 Se sugiere producir un licor de rosas siguiendo el proceso utilizado en elaboración de Grand 
Marnier. 
 
 Se podría obtener un licor diferente realizando la extracción sólido líquido combinando los 
pétalos de rosa con vainilla y flores de naranjo. 
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ANEXO A. PÉTALOS DE ROSA COMESTIBLE 
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ANEXO B. OBTENCIÓN DE ACEITE ESENCIAL DE PÉTALOS DE ROSA. 
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ANEXO C. ACEITE ESENCIAL 
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ANEXO D. PREPARACIÓN DE SOLUCIONES PARA CATADO PRELIMINAR. 
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ANEXO E. EXTRACCIÓN SÓLIDO-LÍQUIDO DE LOS PÉTALOS DE 
ROSA EN ETANOL 
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ANEXO F. LICOR OBTENIDO 
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ANEXO G.  PREPARACIÓN DE LICORES. 
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ANEXO H. PRODUCTO TERMINADO. 
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ANEXO I.  HOJA PARA LA PRUEBA DE CATACIÓN. 
 
Prueba de Catado 
INSTRUCCIONES: 
 Aspecto: Observar la porción de muestra contenida en la copa, a fin de calificar su 
color y determinar si presenta turbiedad. 
 Olor: Aspirar aire profundamente, mover la copa en forma circular y percibir su olor. 
 Sabor (dulce, amargo, ácido): Probar sorbos de igual volumen, no deberá permanecer 
la bebida más de cinco segundos en la boca y prefiriendo no ingerir. Después de cada 
prueba debe ingerir un pedazo de pan. 
CALIFICACIÓN: S e calificará  en una escala de 1 a 5 para cada característica 
organoléptica. Siendo la calificación más baja 1  y 5 la más alta 
LICOR DE PÉTALOS DE ROSA COMESTIBLE  
Muestra Aspecto Olor Sabor Observaciones 
1 
    
 
 
2 
    
 
 
 
3 
 
    
 
Sexo……………………………………………………………. 
Edad……………………………………………………………. 
Ocupación.............................................................................. 
Gracias por su colaboración. 
 
 
